Materiálno – spotrebné normy a receptúry, 
ktoré charakterizujú príslušnú územnú oblasť 
pre školské stravovanie 2011 – aktualizácia princípov aplikácií 
s účinnosťou od 01. 09. 2013
2. Praktická aplikácia
b) špecifické princípy aplikácie materiálno – spotrebných noriem a receptúr
· pre zvýraznenie chutí pokrmov používať ochucovadlá ako zmesi výťažkov korenín, zeleniny alebo ovocia, zmesi na prípravu gulášov a mletých mias,

· v rámci pitného režimu podávať pitnú vodu, prírodné 100%-né ovocné šťavy, nápoje s nízkym glykemickým indexom, fortifikované vitamínmi, ochutené nápoje so zvýšeným podielom ovocnej zložky, s fruktózou bez umelých farbív a konzervačných prípravkov,
· pri príprave pokrmov z čerstvej zeleniny používať ako náhradu vo výnimočných prípadoch aj sušenú zeleninu v pomere 1kg čerstvej zeleniny nahradí 100 g sušenej zeleniny,

g) prípustné zámeny potravín
· pri príprave polomäsitých pokrmov podľa regionálnych zvyklostí je možnosť nahradiť hovädzie mäso morčacím plátkom s použitím dávkovania hmotnosti mäsa podľa použitej receptúry,
· pri príprave pokrmov z rýb, používať druhy rybieho mäsa podľa ponuky trhu, s použitím dávkovania hmotnosti mäsa podľa použitej receptúry,
· pri aplikácii pokrmov s trojobalom (okrem MŠ) je možná jeho náhrada zlatou zmesou so sézamom,
· 1l sirupu
na báze fruktózy
          koncentrát, zmes na báze fruktózy podľa odporúčania výrobcu.
